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CHWILA PRZYJEMNOSC]
NA WIOSNE

A moment of pleasure in spring

TEXT __ Monika Giza
FOTO/PHOTO __ Lukasz Giza .

TEGOROCZNA WIOSNE POSTANOWILISMY ROZPOCZAC... NA SEODKO. WYRUSZYLISMY NA KROTKA WYCIECZKE i
W POSZUKIWANIU ZDROWYCH £AKOCI. TAK TAFILISMY DO DOTI - RODZINNEJ MANUFAKTURY OWOCOW | ORZECHOW
W CZEKOLADZIE. WE DECIDED TO START THIS YEAR'S SPRING ... SWEETLY. SO WE SET OUT ON A SHORT TRIP IN SEARCH
OF HEALTHY SWEETS. THAT'S HOW WE FOUND DOTI ~ A FAMILY FRUIT AND NUT CHOCOLATE MANUFACTURER.
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Smak tych niezwyklych drazy przypomnial nam czasy studenc-
kie i dlugie spacery po wroclawskim rynku, gdzie w jedynym
sklepie ze slodyczami mozna bylo kupi¢ na wage orzechy
laskowe w czekoladzie deserowej, sztandarowy produkt Doti,

PODBIJAJA SWIAT. Dorota | Mariusz Mroczkowscy zatozyli
Doti w1991 roku. Ich niewielki zakiad produkeyjny znajduje sie
na obrzezach Wroctawia, w Smolcu. Codziennie opuszczaja
go eleganckie torebki i saszetki petne ekskluzywnych stody-
czy. Ruszajg do ponad 20 krajéw, m.in. Niemiec, Danii, Szwacji,
Wielkiej Brytanii, USA | Hiszpanii. — Pyszne | réznorodne

smaki naszych wyrobdw sprawiaja, 2e mamy stalych klienidw

z catego swiata — opowiada whascicielka, — Klientka z Ugandy
przysyla nam lokaine ziarna kakao, ktdre oblewamy czekola-
dg BIO. Nasze sfodkosci trafiajg fez do Dubaju. Wyrcby Dot
mozna kupi¢ w wielu luksusowych sklepach czy ekskluzywnych
domach handlowych nie tylko w Polsce, np. w samym sercu
Wiednia, w delikatesach Julius Meinl. - Nie ma nas jeszcze

w Harrodsie i w Galeries Lafayetfe — émieje sie pani Dorota,

— To moje marzenie!

= Na wroctawskim lotnisku

w strefie wolnoclowej w Baltona
mozna sprébowaé stodyczy Doti
izabraé ze sobg w podréz.

JAK TO SIE ZACZELO? Na poczatku lat 90. wilasciciele
szukali pomyslu na przyszie zycie ~ chcieli stworzye wlasng
produkcje. O wyborze branzy spozywczej zadecydowalo
wykszfalcenie — pani Dorota jest technologiem zywnosai.

Z zaoszczgdzonych funduszy staé ich byl jedynie na malg
produkcje stodyczy. Zakupili miedziany beben i zbiornik

do rozpuszczania czekolady. Najpierw powstaty orzechy
laskowe w czekoladzie. Dzi$ firma produkuje ponad 30 sma-
kéw pysznych owocdow i bakalii w czekoladzie. S fez ziarna
kawy i nietypowe ,Czekokulki Matcha”. — Lubimy eksperymen-
fowac. Robilismy wiele préb smakowych — méwi pan Mariusz.
— Byt czerwony pieprz w czekoladzie i marchewka kandyzo-
wana. Parg pomysfow wyprzedzito swoj czas. Dzi$ z ciekaw-
szych smakdw mamy jarzebine, jagody goji oraz rabarbar, ale
hitem pozostaja migdaty w biatej czekoladzie z cynamonem.

NAJLEPSZE SKEADNIKI. Owoce kandyzowane, fakie jak
wisnie, fruskawki, jablka, agrest czy czarna porzeczka, po-
chodzg z krajowych upraw. Owoce suszone i bakalie z kra-
Jow potudniowych (daktyle, figi, rodzynki, mango i zurawina)
oraz najwazniejszy element — czekolada z Afryki Zachodniej
- sg dostarczane przez sprawdzonych producentow. Orzechy
i migdaly prazy sie na miejscu tuz przed cblaniem czekolada,
aby przyjemnie chrupaly. Dzieki trosce o wysokg jakosé
sktadnikow wyroby Doti majg fen sam, powtarzalny pyszny
smak. Wigkszos¢ owocdw oblewa sig czekolady deserows

o zawartosci kakao 43%. Sg tez orzechy i migdaty w czekola-
dzie mlecznej 32% i biatej, czesto ze specjalnym dodatkiem
= cynamonem, kokosem lub chili czy $wiezo mielong kawa.

RECZNA ROBOTA, W Manufakiurze Doti wigkszosé prac
wykonuje sig recznie. Owoce i orzechy trafiajg do miedzia-
nych bebndw drazeciarskich, gdzie oblewane sg czekolada,
Dzigki wirujgcemu bebnowi draze nie sklejajg sie ze sobag,

The taste of these unusual dragees reminded us of student
days and long walks through the Wroctaw market, where

in the only sweet shop you could buy hazelnuts in dessert
chocolate, the leading product of Doti.

CONQUERING THE WORLD. Dorata and Mariusz Mroczkowscy
founded Dati in 1991. Their small production plant is locat-

ed on the outskirts of Wroclaw, in Smolec. Elegant bags and
sachets full of exclusive sweets leave it every day. They are sent
fo over 20 counfries, among them, Germany, Denmark, Sweden,
Great Britain, USA and Spain, — The delicious and diverse
flavours of our products have attracted regular customers from
around the world — says the owner, — A customer from Uganda
sends us focal Ugandan cane grains, which we pour into the
BIO chocolafe. Our sweets also go fo Dubar. Doti products
can be bought in many luxury stores and exclusive depart-
ment stores not only in Poland, but also in the heart of Vienna,

in the Julius Meinl delicatessen. - We are not yet in Harrods
and Galeries Lafayette — Dorota laughs. — It's my dream!

HOW DID IT START? At the beginning of the 90s, the owners
were looking for an idea for the future — and they wanted to
create their own production. The choice of the food industry
was decided through their studies — Dorota is a food technol-
ogist. With funds saved they could only afford a small sweets
production. They bought a copper drum and a container for
melting chocolate. At first, only hazelnuts were enrobed

in chocolate. Today, the company produces over 30 flavours
of delicious fruifs and dried fruits in a chocolate glaze, There
are also coffee beans and the intriguing Matcha Chocoballs.
— We like fo experiment. We did a lot of tasting tests — says
Mariusz. — There was red pepper in chocolate and candied
carrot. A few ideas were ashead of their time. Today we have
rowanberries, goji berries and rhubarb with even more inter-
esting flavours, leeks are mixed with almoncdis in white choco-
late and cinnamon.

THE BEST INGREDIENTS. Candied fruits, such as cherries,
strawberries, apples, gooseberries and blackcurrants, come
from domestic crops. Dried fruits and delicacies from south-
ern countries (dates, figs, raisins, mangoes and cranberries)
and the most important element — chocolate from West Africa
— are provided by reliable producers. Nuts and almonds are

B S —
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WIOSENNY SERNIK Z HERBATA MATCHA | DOTI

SKEADNIKI NA SPOD;
¢ 120 g ciasteczek kakaowych lub zbozowych ¢ 30 g masta
w temperaturze pokojowej lub roztopionego

SKEADNIKI NA MASE, SEROWA:
0 250 g twarogu sernikowego ¢ 250 g serka mascarpone
¢ 250 mi $mietanki kokosowej 22% lub gestego mleka kokoso-
wego ¢ 1lyzka zielonej herbaty matcha (proszku)
0 110 g cukru pudru ¢ 20 g zelatyny w proszku (5 fyzeczek)
fub 5 listkéw zelatyny ¢ 60 mlwody ¢ skdrka otarta
z limonki plus sok

1. Ciasteczka pokrusz lub zmiksuj, dodaj roztopione masto. Formg
o srednicy ok. 20 cm wyldi papierem do pieczenia. Na jej spod wysyp
mase ciasteczkows, wyréwnaj i odstaw do lodéwki na 30 minut.

2. Zelatyng zalej woda, odstaw na 10 minut do napecznienia. Pod-
grzewsj {nie gotuj), mieszajge, do catkowitego rozpuszczenia sig
telatyny. Zdejmij z palnika i pozostaw do przestudzenia. Smietanke
kokosows przeld:z do matego garnuszka i podgrzej. Zdejmij z palnika,
dodaj przesiang zielong herbate, zmiksuj blenderem — mieszanka
powinna by¢ gladka, pigknie zielona. Do jeszcze cieptej $mietanki
dodaj zelatyne i doktadnie wymieszaj, by nie byto grudek. Twarég
zmiksuj z mascarpone do otrzymania gladkiej masy. Dodaj cukier
puder, otartq skérke z limonki | sok z limonki, zmiksuj. Na koniec
dodaj mieszanke z zielong herbaty i zelatyna, calosé dokladnie
zmiksuj. Mase serowq przelej na schlodzony spéd z clasteczek.
Wtoz do lodowki do stezenia, najlepiej na calg noc.
Udekoruj czekokulkami Matcha z Doti.

SPRING CHEESE WITH MATCHA TEA AND DOTI

INGREDIENTS FOR THE BASE:
¢ 120 g of cocoa or cereal cookies 0 30 g butter.
at room or molten temperature

INGREDIENTS FOR CHEESE MIX:
¢ 250 g cheese curd cheese ¢ 250 g mascarpone cheese
¢ 250 ml coconut cream 22% or thick coconut milk 0 1 table-
spoon of matcha green tea (powder) ¢ 110 g powdered sugar
20 g gelatine powder (5 teaspoons) or 5 gelatine leaves
60 ml of water ¢ skin peeled from 1 lime plus juice

1. Crumble or blend cookies, add melted butter. Form a diameter
of approx. 20 cm with baking paper. Put many of the cookies on the
bottom of the mold, align and leave in the fridge for 30 minutes.
2. Mix gelatine with water, leave to swell for 10 minutes. Heat
(not cook), stirring, until the gelatin completely dissolves, Remove
! from the heat and leave to cool. Add coconut cream to a small pat
and heat. Remove from the burner, add sifted green tea, blend with
a blender — the mixture should be smooth, beautifully green. Add
gelatine to the warm cream and mix thoroughly so that there are
no lumps. Mix curd with masearpone to obfain a smooth mass. Add
powdered sugar, grated lime skin and lime juice, and blend. Finally,
add a blend of green tea and gelatin, mix thoroughly. Pour the
cheese mass conto the cooled base of the cookies. Put in the fridge
to concentrate flavour, preferably overnight. Decorate with Doti's
matcha chocoballs.




